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0 Agglom^ion de produits alimentaires. 

@ Dans un tambour rotatif incline, on forme un 
tourbiilon d'un produit particulaire principal autour 
d'un axe incline, on pulverise un agent agglom^ant 
de I'ext^rieur sur le tourbiilon et Ton distribue un 
produit particulaire secondaire de I'int^rieur dans le 
tourbiilon. 
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ProcSdS d'agglomSratf n 



La presents invention a pour objet un proc^d^ 
d'agglom^ration d'au moins deux produits altmen- 
taires particulaires, dans lequel on fait adherer las 
particules d'au moins un produtt secondaire sur les 
particules d'un produit principal k ('aide d*un agent 
agglonn^rant liquide. 

La presente invention a ^alement pour objet 
un appareil pour la mise en oeuvre en continu du 
procede. comprenant un tambour rotatif Incline, un 
chassis support du tambour, des moyens d*en- 
traffiemeht pour faire toumer le tambour autour de 
son axe. un dispositif d'introduction du produit prin> 
cipal i I'extr^mit^ superieure du tambour et un 
dispositif d'evacuation du produit aggtom^rd k 
rextr§mit^ inf&ieure du tambour. 

Le probl^me de I'incorporation de composants 
sensibles k !a chateur, teis que certaines protetnes 
ou certains addes amines, des ardmes ou des 
vitamlnes dans des flocons de c§r§aies obtenus 
par example par s^age sur rouleau ou extrusion 
d*une bouillie k base de c^r^ales a trouve diverses 
solutions telles que le melange k sec ou ('ag- 
glomeration des particules des composants sensi- 
bles k la chaleur avec les flocons de c^r^ales 
apres le sechage des flocons. 

Or. le melange a sec de produits particulaires 
qui ont des granuiometries et des densitds appa- 
rentBs souvent tres dlff^rentes est malaisi et 
prisente le risque d'un d^m^lange trop rapide. Ce 
risque est partlcuii^rement grand lorsqu'un produit 
k relativement faibie densite apparente est 
m^iang^ k sec avec un produit k relativement forte 
density apparente. 

Mais les precedes d'agglomdration connus 
destines k pal lier ce d§faut du melange k sec 
peuvent 4ga!ement presenter certains in- 
conv^nientSi notamment lorsque les produits parti- 
culaires ont des hygroscopicit^s diff^entes. 

C*est ainst qu'un proc&i§ connu consiste k 
humidifier avec de I'eau. dans un lit fluidis^ ou une 
goulotte d'agglom^ration. un melange intime de 
flocons k base d'amidon sortant d'un secheur a 
rouleau et de produits alimentaires ou aromatiques 
en poudre, de manl§re k faire adherer la poudre 
sur les flocons. Ce procdd^ presente te risque 
d'aggiom^rer les particules de la poudre entre elles 
lorsqu'elies sent plus hygroscopiques que les flo- 
cons. 

De m§me. un autre precede connu consiste a 
introduire des flocons de c^reales et un sirop de 
Sucre dans un tambour rotatif. k laisser se 
m^langer les flocons et le sirop le long des d ux 
premiers tiers de leur parcours dans le tamt>our et 
k introduire ensuite une poudre aromatique du type 
crhme glacee lyophilisde dans le dernier tiers du 



tambour pour qu'elle adhere aux flocons encore 
collants. Ce precede presente le risque d'ag- 
glomerer les flocons entre eux et d'obtenir une 
distribution irr^guli^re de la poudre autour des flo- 
5 cons. 

La pr§sente invention a pour but de proposer 
un precede et un appareil qui permettent Tag- 
glom§ration de produits alimentaires particulaires 
dont les granuiometries, les densites apparentes et 

10 les hygroscopicites respectives sont differentes. et 
qui permettent en particulier de faire adherer de 
maniere reguli^re les particules d'une poudre k 
densite apparente et hygroscopicite comparative- 
ment plus grandes sur des fiocons k densite appa- 

75 rente et hygroscopicite comparativement plus fai- 
bles. tout en assurant une tr^s bonne homogeneite 
du melange desdits produits particulaires. 

A cat effet le precede selon la presente inven- 
tion est caracterise par le fait que Ton fomne un 

20 tourbillon des particules dudit produit principal au- 
tour d'un axe horizontal ou incline, on pulverise 
ledit agent agglonrierant de I'exterieur sur le tourbil- 
lon et Ton distribue les particules dudit produit 
secondaire de IHnterieur dans le tourbillon. 

25 De mime, Tappareil selon la presente invention 
est caracterise par le fait qu'il comprend un dis- 
positif de mise en rotation des particules du produit 
principal autour d'un axe incline dans une premiere 
partie dudit tambour, au moins un dispositif de 

30 distribution de produit secondaire dans une moitie 
ascendante d'une seconde partie du tambour, et un 
dispositif de pulverisation de Pagent agglomerant 
dans ladite moitie descendante de ladite seconde 
partie du tambour. 

35 On a constate en effet que ce procede et 
notamment cet appareil se pr§tent mieux que les 
procedes et appareils connus k Tagglomeration de 
produits ^imentaires particulaires presentant des 
caracteristlques physiques differentes quant k teur 

40 granulometrie. leur hygroscopicite et leur densite 
apparente. On a constate en particulier avec sur- 
prise que Ton peut faire adherer ainsi de mani§re 
trks reguii§re les particules d'un produit secondaire 
comparativement plus hygroscopique tel qu'une 

45 poudre de lait ecreme p. ex. sur des particuies 
d'un produit principal comparativement moins hy- 
groscopique tel que des flocons de cereales p. ex. 
tout en utiiisant une quantite relativement petite 
d'agent agglomerant et en garantissant egalement 

50 une trhs bonne homogeneite du melange d s 
differentes particules. On suppose que Ton doit ce 
resultat surprenant au fait que I'enrobage des parti- 
cules du produit prindpal avec les gouttelettes de 
I'agent agglomerant et la mise n contact .des 
particules du produit secondaire avec les particuies 
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du produit principal enrobe, se font ainsi de 
mani&r spatialement distincte mais tempor lie- 
ment quasi simultan^. Ceci permet notamment de 
pulveriser des gouttelettes tr&s fines d'agent ag* 
glomdrant qui enrobent ou couvrent les particules 
du produit principal de mani&re tr&s homogfene 
mais n'entrent en contact avec elles qu'une fraction 
de seconde avant les particules du produit secon- 
daire. Ainsi, si Ton pulverise p. ex. un sirop de 
Sucre sous forme de gouttelettes tres fines, la 
faibte quantity d'eau qu'elles contlennent n*a pas le 
temps de s*§vaporer ni de p^n^trer suffisamment 
dans les particules du produit principal pour que 
Teffet agglom^rant ou collant soit perdu. 

Dans le present proc4d6, les expressions "une 
premiere partie et une deuxi&me partie. voire une 
trotsi^me partie du tambour" d^signent des tran- 
ches d'espace cylindrique d^upto par des 
plans perpendiculaires h Taxe du tambour dans 
I'espace cylindrique d^iimit^ par la parol du tam- 
bour. Les parties se suivent de Textr^mit^ 
sup^rieure h i'extr^mit^ infdrieure du tambour. 

De meme, les expressions "une moitid ascen- 
dante et une moiti^ descendante du tambour" 
d^signent les espaces semi-cylindriques d^coup^s 
par le plan vertical passant par Taxe du tambour 
dans Tespace cylindrique d^limitd par la parol du 
tambour. Les termes "ascendante" ou 
"descendante" utilises dans ces expressions si- 
tuent les deux "moiti^s" par rapport k Taxe du 
tambour en d^signant le c6x6 ou la parol du tam- 
bour est anim^e d'un mouvement ascendant ou 
descendant k hauteur d'axe. 

Pour mettre en oeuvre le present proc§d6. on 
fomne de pr§f§rence ledit touriDillon de particules 
dans un tambour rotatif. la rotation du tourbillon 
6tant entretenue par la gravitation et le frottement 
contre la parol du tambour. 

11 est en effet possible de fonmer un tourbillon 
de particules qui toument autour d'un axe dans un 
tambour rotatif, te frottement contre la parol du 
tambour donnant une impulsion vers le haut du 
c6x4 ascendant du tourbillon et la gravitation assu- 
rant le mouvement de chute vers le bas du c6x6 
descendant du tourbillon. Un tel tourbillon est ad- 
jacent k la paroi du tambour dans la moitid ascen- 
dante du tambour et laisse un espace libre dans la 
moitie descendante du tambour. C*est ainsi que 
Ton peut pulveriser ledit agent agglomerant sur le 
cdte descendant du tourbillon k pattr de I'espace 
laisse libre entre le tourbillon et la paroi du tam- 
bour dans la moitie descendante du tambour. 

L'axe de rotation d'un tel tourbillon est prati- 
quement parall&le k Taxe du tambour et se sttue 
pratiquement k la mem hauteur dans la moitie 
ascendante du tambour. On peut distribuer les 
particules dudit produit secondaire dans le tourt}il- 
lon k partir d'une zone interieure du tourbillon 



co'fficidant avec ou proche de son axe de rotation. 
On peut par x mple distribuer les particules du 
produit secondaire sous forme d'un rideau chutant 
de la zone de distribution dans la parte inf^rieure 

5 du tourbillon. 

Quoiqu * une mise en oeuvre du precede en 
discontinu soit realisable et puisse presenter cer- 
tains avantages dans des cas particuliers, on 
prefdre generalement une mise en oeuvre en con- 

10 tinu. C'est ainsi que Ton peut former ledit tourbillon 
de particules dans un tambour incline, introduire le 
produit principal en continu dans le tourbillon par 
I'extremite superieure du tambour et evacuer. au- 
trement dit recueillir le produit agglomere en con- 

75 tinu du tourbillon par I'extremite inferieure du tam- 
bour. 

La nature des particules du produit alimentaire 
principal qui se pr§te k la mise en oeuvre du 
present procede peut etre diverse. II peut s'agir de 

20 granules d'un produit lyophilise ou de flocons obte- 
nus par sechage sur rouleau d'une bouiliie de 
cereales p. ex. II peut egalement s'agir de cereales 
expansees obtenues par cuisson-extrusion d'une 
ferine de cereale humidifiee et presentant des for- 

25 mes diverses telles qu'etoiles. anneaux ou flocons 
de taille relativement grande par exempte. 

Les produits alimentaires particulaires secon- 
daires qui se pritent k la mise en oeuvre du 
present procede sont de preference sous forme 

00 d'une poudre relativement fine quojque d'autres ' 
formes de granulometrie semblables k celles du 
produit principal soient egalement possibles. On 
peut par exemple realiser le present procede pour 
agglomerer au moins deux produits secondaires 

35 differents sous forme de flocons ou de granules 
avec un produit principal lui-m#me sous forme de 
flocons ou de granules. Cependant, le present 
precede convient particuli&rement bien pour faire 
adherer sur les particules dudit produit principal 

40 une poudre contenant des composants sensibles k 
la chaleur tels que certaines proteines ou certains 
acides amines, vitamines, ardmes ou pigments par 
exempte. 

Les agents agglomeraots iiquides alimentaires 
45 qui conviennent pour la mise en oeuvre du present 
precede peuvent egalement §tre de natures tr^s 
diverses. II suffit qu'ils soient d'une part finement 
pulverisables et d'autre part capables d'exercer un 
effet agglomerant ou collant entre les particules du 
50 produit principal et les particules du produit secon- 
daire. On peut m§me utiliser un liquide non aqueux 
tel qu'une mati^re grasse fondue p. ex. Mais le 
present procede convient particuli^ement bien 
pour Tagglomeration k I'aide d'un sirop d sucre 
55 et/ou d'amidon, notam ment un strop k haute te- 
neur en mati^re sdche. 
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C*6st ainsi que dans une forme d'ex^ution 
particuliere du present proc&l^. les particules du 
produit principal sont des flocons de aSreales obte- 
nus par sechage sur rouleau d*une bouillie k base 
de c§r^al6s, le produit secondaire est un iait 
§creme en poudre et I'agent agglom^rant est un 
sirop de sucre et/ou d'amidon. 

Dans une autre forme d*ex^cution particuli&re 
du pr^ent proc§d4, les particules du produit prin- 
cipal sont des c^reales expansdes obtenues par 
cuisson-extrusion d'une farine de c^r^ale humidi- 
fi^e, le produit secondaire est une poudre de fruit 
de cacao ou de sucre et Tagent agglomerant est 
un sirop de sucre et/ou d*amidon. 

De pref^renca et de mani^re generate, lors- 
qu'on met en oeuvre le present precede en con- 
tinu. on introduit par h dans le tourbillon 65-85 
parties en potds de produit particulaire principal 
presentant une density apparente de 90-200 g/l et 
une teneur en eau de 0.5-12% en poids. on 
pulverise par h sur le tourbillon 15-30 parties en 
poids de sirop de sucre et/ou d'amidon presentant 
une teneur en eau de 15-60% en poids. on dis- 
tribue par h dans le tourbillon 3-30 parties en poids 
de produit particulaire secondaire presentant une 
teneur en eau de 0-12% en poids. et Ton ^vacue 
par h du tourbillon 102-118 parties en poids de 
produit particulaire agglom^r^ presentant une den- 
site apparente de 120-250 g/l et une teneur en eau 
de 2,0-15% en poids. 

En effet te present precede est parti- 
culi^rement indique pour faire adherer une quantite 
mineure de produit particulaire secondaire sur une 
quantite majeure d'un produit particulaire principal 
presentant une densite apparente relativement fai- 
ble de mani&re k conserver la forme et la na ture 
individuelle des particules du produit principal et a 
obtentr un produit particulaire agglomere 
presentant egalement une densite apparente relati- 
vement faible. 

Dans la fonme d'execution particuli&re concer- 
nant les cereales expansees. destinees en parti- 
culier h §tre consommees comme cereales pour 
petit-dejeuner, les quantites de produit particulaire 
secondaire utillsees sont generalement relative- 
ment modestes et le but recherche est le plus 
souvent une amelioration de Taspect et des qua- 
lites organoleptiques du produit principal, te 
present precede permet alors precisement d'ob- 
tenir une couverture particuli&rement homogene de 
la surface de particules relativement grandes de 
produit principal avec des particules relativement 
petites de produit secondaire. 

A propos de ta fonme d'execution particuliere 
concemant les flocons de cereales. destines en 
particulier k §tre reconstitues sous forme d'une 
bouillie instantanee, il faut noter qu'W est possible 
d'obtenir par sechage sur rouleau des flocons de 



cereales presentant une tr§s faible densite appa- 
rente qui conf&re une texture onctueuse au produit 
reconstitue et une trks faible teneur en eau qui 
garantit une bonne conservabilite des flocons. 

5 Le present precede permet de conserver Tes- 

sentiel de ces quaiites au produit agglomere final 
qui presente generalement une teneur en eau de 
2»0-6,5% en poids. Au cas ou ce dernier presente 
une teneur en eau de 4.0-6.5% en poids, il peut 

10 §tre avantageux de prevoir quand meme un 
postsechage apres Tagglomeration. Cependant, on 
a constate qu'il etait possible, netamment en utili- 
sant un sirop k trks haute teneur en matiere s^e. 
d*ebtenir une teneur en eau de 2,0-4.0% en poids 

IB qui permet. le cas echeant. de supprimer retape 
du postsechage. 

Dans cette forme d'execution, le present 
precede permet de faire adherer une poudre de Iait 
ecreme dent les particules presentent 

20 generalement un diamfetre moyen de I'ordre de 
0.1-0.2 mm k des flocons de cereales presentant 
generalement une epaisseur de 0.5-1.0 mm et un 
diametre moyen de 2-5 mm. de fagon si reguliere 
et homegfene que les dimensions et la fonme des 

25 flocons sent remarquablement preservees et que la 
densite apparente des flocons reste suffisamment 
faible pour que les quaiites d*onctuosite du produit 
reconstitue soient preservees. 

Le present precede autorise done ta 

30 pulverisation du sirop sous fomne de gouttelettes 
tres fines. C'est ainsi que Ton peut pulveriser le 
sirop sous pression sous forme d'un brouillard. 
Pour ne pas risquer d*obstruer la ou les buses de 
pulverisation ou de perdre une partie de Teffet 

35 agglomerant ou coilant. il est preferable, le cas 
echeant. de pulveriser le sirop a une temperature 
superieure k la temperature de cristallisation dudit 
Sucre. Avec une solution de saccharose a 58-85% 
en poids de matiere sfeche p. ex.. la temperature 

40 adequate est d'au moins 70-120»C et la pression 
dans la buse de pulverisation peut §tre de environ 
12-25 bar p. ex. En utilisant une buse de 
pulverisation oCi la dispersion d'un jet de solution 
est assuree par un jet concentrique d'air, on a 

45 constate qu'il est avantageux d'utiliser une 
temperature d'air beaucoup plus eievee que celle 
de la solution, p. ex. 150-250^0 et que Ton peut 
travailler k des pressions plus faibles. 
Dans les cas oD Ton desire un produit final con- 
so tenant peu ou pas de sucre, en peut utiliser avanta- 
geusement un sirop d'amidon. De tels sirops peu- 
vent etre obtenus par hydrolyse de cereales p. ex. 
Ces sirops posent des problemes de collage et de 
viscesite k partir de teneurs en mati&re s^h 

55 beaucoup plus faibies. On peut utiliser avantageu- 
sement des sirops k 35-45 % en poids de matiere 
s&che d'amidon hydrolyse presentant un DE « 
(equivalent de dextrose) de 30-60 p. ex. 
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En outre, dans un mode d' x^cution particulier 
du proc^dd s ion Tinvention. on chauffe ou refroidit 
le tourbillon. Par une telle operation, on peut exer- 
cer en particulier une influence sur certaines pro- 
pri^t^s du produit final notamment sur sa teneur 
en eau ou sur la nature §ventuei!ement trop collan- 
te de sa surface. Un tel chauffage peut se r^aiiser 
par convection, rayonnement ou contact p. ex. De 
meme. un tet refroidissament peut se rdaliser par 
convection ou contact p. ex. 

Enfin. en ce qui conceme le temps de s^jour 
total des particules dans (e tourbillon, II peut etre 
avantageusement de quelques dizaines de secon- 
des Si quelques min. p. ex. de environ 1-3 min. II 
est cependant important de noter que ce n*est pas 
ce temps de s^jour des particules dans le tourbil- 
lon qui est determinant pour le succ&s du present 
proc^d^ mais certainement le fait que I'enrobage 
des particules du produit principal avec les goutte- 
lettes d'agent agglom^rant et la mise en contact 
des particules du produit secondaire avec les parti- 
cules du produit principal enrobe se font de 
mani&re spatialement distincte mais temporelle- 
ment quasi simultanee. 

L*appareil pour la mise en oeuvre en continu 
da present procdd§ est done remarquabte en parti- 
culier par le fait qu'il comprend un dispositif de 
mise en rotation des particules de produit prindpal 
pour former ledit tourbillon dans la premi&re partie 
du tamtKHjr incline, ce tourbillon s'dcoulant ensuite 
en quelque sorte vers rextr4mit6 inf^rieure du tam- 
bouT gr§ce au mouvement g^n^ral en spirale des 
particules dans le tourbillon. Ce dispositif de mise 
en rotation des particules consiste avafttageuse- 
ment en des elements protubdrants disposes con- 
tra la parol du tambour dans &a premiere partie. II 
est formd de preference d'ailettes radiaies fix^es a 
la parol du tambour. 

L'appareii est ensuite remarquabte par le fait 
qu'il contient au moins un dispositif de distribution 
de produit secondaire dans la moitid ascendante 
dans la seconde partie du tambour, ce dispositif 
etant done localise k rinterieur de I'espace destine 
h Stre occupe par le tourbillon. Ce dispositif 
presente avantageusement une configuration 
lineaire de mani§re i pcuvoir assurer la distiibution 
du produit particulaire le long d'une ligne parall^le 
^. voire confondue avec Taxe du tourbillon. Ce 
dispositif de distribution comprend de preference 
un tube relie h une extremite k un dispositif do- 
seur, ouyert k Tautre extremite, perce de trous sur 
le dessous et dispose parall^lement a I'axe du 
tambour. 

Quant audit dispositif de pulverisation de re- 
gent aggtomerant, il peut aussi pres nter avanta- 
geusement une configuration lineaire u tout au 
moins assurer la pulverisation de I'agent ag- 
gtomerant sur une fraction de la longueur du tour- 



billon correspondant approximativement k la frac- 
tion de la iongu ur du tourbillon dans laquelle ledit 
produit particulair secondaire est distribue. Ce dis- 
positif de pulverisation comprend de preference 

5 plusieurs buses de pulverisation sous pression dis- 
posees le long d'un axe paralldle k Taxe du tam- 
bour. Les dispositifs preferes de distribution du 
produit secondaire et de pulverisation de Tagent 
agglomerant sont done parall^les Tun k Tautre 

w dans ladlte deuxifeme partie du tambour. Compte 
tenu de Touverture du faisceau de gouttelettes pro- 
jete par cheque buse, le dispositif de pulverisation 
est avantageusement place k mi-hauteur dans le 
tambour. 

75 Afin d'assurer des conditions de frottement 
constantes entre le tourbillon et la paroi du tam- 
bour, rappareil peut comprendre en outi^ au moins 
un couteau racleur dispose contre la paroi du tam- 
bour parall6lement 4 son axe. dans ladite seconde 

20 partie. dans le haut de ladite moitie ascendante. II 
est avantageusement place de telle mani&re que 
les particules raciees retombent k cote du dis- 
positif de pulverisation, p. ex. de mani^re qu'elles 
retombent dans un espace laisse libre entire le 

25 dispositif de pulverisation et la paroi du tambour. 

Dans une forme d'execution particuliere du 
present appareil, il est pr6vu qu'il comprenne en 
outre un dispositif de refroidissement ou chauffage 
du tourbillon dans une troisi^me partie du tambour. 

30 Ce dispositif peut §tre realise sous forme de bou- 
ches de distribution d*air chaud ou froid. ou sous 
forme d*eiements de chauffage ou refroidissement 
de la paroi du tambour p. ex. On peut egalement 
prevoir un dispositif de chauffage par rayonnement 

35 infrarouge ou microondes p. ex. 

En outre, on peut avantageusement prevoir de 
munir cheque extremite du taml)our d'un diaphrag- 
me annulaire de retenue de diam^tre exterieur egal 
et de diamtoe interieur inte rieur k celui du tam- 

40 bour, et de disposer une plaque de retenue fixe 
contre Textremite inferieure du tambour, dans le 
prolongement de sa moitie ascendante. Le diaph- 
ragme de retenue place k I'exti^mite superieure du 
tambour est destine k Met que des particules de 

45 produit principal ne ressorterrt du tambour au mo- 
ment oO elles sont entralnees par le dispositif de 
mise en rotation. Le diaphragme de retenue place 
k I'exti^mite Inferieure du tambour est destine k 
retenir les particules du produit agglomere pr§t k 

50 etre evacue afin de faciliter I'ajustement du temps 
de sejour du produit dans.le tambour. De m§me, la 
plaque de fermeture est destinee k exercer sur 
I'extremite inferieure du touri^illon une ieg§re pres- 
sion qui contribu k assurer sa cohesion ou sa 

55 definition spatiale. 
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Enfin. le chassis support du tambour peut §tre 
avantageusement muni d'un dispositrf permettant 
de r^ler I'inclinaison du tambour. En effet pour un 
tambour de dimensions donn^es. le temps de 
s§jour du produtt dans le tambour depend directe- 
ment de cette inclinaison. Si Ton desire modifier le 
d§bit de la ligne de fabrication, il est avantageux 
de pouvoir aussi adapter le temps de s^jour du 
produit dans le tambour. Pour un tambour de 1 m 
de long et 07 m de diam^tre et des debits de 
environ 400 -1200 kg de produit agglom§r4 par 
on peut utiliser p. ex. une inclinaison de 10-15". 
Dans ces conditions et avec une Vitesse de rotation 
du tambour de environ 16-22 tours/min adequate 
pour former le tourbillon, le temps de s^jour des 
particules de produit principal dans le tamtx)ur peut 
§tre d'envlron 1-3 min et la charge instantan^ du 
tambour, autrement dit le poids du tourbillon peut 
§tre d'environ 50 kg. 

L'appareil pour la mise en oeuvre en continu 
du precede selon la pr^sente invention est d§crit 
ci-apr^s en r^f^ rence au dessin dans lequei 

-la figure 1 repr^sente une vue sch6matique 
en elevation lat^rale d'une forme d'ex^cution de 
I'appareil et 

-la figure 2 represente une vue sch^matique 
de face de I'appareil de la figure 1. 

L'apparei) repr§sent§ aux figures 1 et 2 com- 
prend un tambour incline 1. un di§ssis 2 support 
du tambour, des moyens d'entraliefnent 3. 4 pour 
fairs toumer le tambour autour de son axe. un 
dispositif d'Introduction 6 du produit principal h 
Textremit^ sup^rieure du tambour et un dispositif 
d'^vacuation 7 du produit agglom^r^ h I'extr^mitd 
inferieure du tambour. 

Les dispositifs d'Introduction 6 et d'^vacuation 
7 sont des tr^milles ou goulottes fixes non solidai- 
res du tambour. 

Les moyens d'entraliement consistent en un 
moteur 3 h vitesse de rotation variable transmettant 
le mouvement de rotation au tambour par friction 
sur un anneau d*entraiiement 4 solidaire du tam- 
bour. 

L'appareil comprend en outre un dispositif de 
mise en rotation 8 des particules 9 du produit 
principal autour d'un axe incline dans la premiere 
parte du tambour s'^tendant axtalement h partir de 
son extr^mit^ sup^rieure. un dispositif de distri- 
bution 10 de produit secondaire 11 dans la moiti^ 
ascendante de la seconde partie du tambour qui 
suit la premi&re partie et s'^tend axialement jus- 
qu'a rextr^mite inferieure du tambour, et un dis- 
positif de pulverisation 12 de Tagent agglomerant 
13 dans la moitie descendante de la second par- 
tie du tambour. 

Le dispositif de mis en rotation 8 des parti- 
cules 9 est fomne d'alettes radiaies 8 fix^es k la. 
paroi du tamtxsur. 



Le dispositif de distribution 10 de produit se- 
condaire 1 1 est fixe, non solidaire du tambour et il 
comprend un tube reli§ k une extr^mit^ amont 14 
k un dispositif doseur non represent^, ouvert k une 

5 extr^mite aval 15, perc6 de trous 16 sur ie dessous 
et dispose parallfelement k I'axe 5 du tambour. Le 
dispositif de distribution 10 est dispose k I'interieur 
de respace destine k etre occupe par le tourbillon. 
Ce dernier est represente en coupe sur la fig 2 et 

70 toume autour d'un axe sensiblement parallele k 
I'axe 5 du cylindre. Le dispositif de distribution 10 
est done destine k dlstribuer les particules de 
produit secondaire 1 1 le long d'une ligne parallele 
a et situee un peu au-dessus de I'axe du tourbillon. 

75 Le dispositif de pulverisation 12 de ['agent ag- 
glomerant 13 est fixe, non solidaire du tamt^oiir et il 
comprend 3 buses 28 de pulverisation sous pres- 
sion disposees environ k mi-hauteur du tami^our te 
long d'un axe parall&le k I'axe du tambour. Ce 

20 dispositif de pulverisation 12 est dispose k 
I'exterieur de I'espace destine k §tre occupe par le 
touri3iilon et il est parall&ie au dispositif de distri- 
bution 10 dispose lui a I'interieur de I'espace des- 
tine k itre occupe par le tourbillon. 

25 L'appareil represente comporte egalement un 
couteau racleur 17 fixe, non solidaire du tambour, 
dispose centre la paroi du tambour parallelement 
au dispositif de pulverisation 12 mais au-dessus et 
k plus grande distance du plan vertical passant par 

30 i'axe 5 du cylindre. de mani^re que les particules 
raciees ne tombent pas sur le dispositif de 
pulverisation. 

L'appareil comprend en outre un diaphragme 
annuiaire de retenue 18 k I'extremite superieure du 

35 tambour, un diaphragme annuiaire de retenue 19 ^ 
I'extremite inferieure du tambour et une plaque de 
fermeture 20 disposee centre I'extremite inferieure 
du tambour. Les deux diaphragmes annulaires de 
retenue 18 et 19 sont solidaires de la paroi du 

40 tambour et definissent chacun une ouverture de 
diam&tre inferieur au diam&tre du tambour. La pla- 
que de fenmeture 20 est fixe, non solidaire du 
tambour, elie est percee d'une ouverture 21 tra- 
versee par !e dispositif de distribution 10 et elle 

45 presente une forme de demi-cercle. Ble est dis- 
posee centre I'extremite inferieure du tambour 
dans le prolongement de sa moitie ascendante. 
autrement dit dans le prolongement de I'espace 
destine a §tre occupe par le touritjillon. 

50 Enfin, le chassis 2 support du tambour est 
muni d'un dispositif 22, 23. 24 de reglage de 
rinclinaison 25 du tambour par rapport au plan 
horizontal 26. Le dispositif de reglage de I'inclinai- 
son comprend une manivelle 22 actionnant un le- 
ss vier 23 faisant pivoter une table 27 support du 
tamtx}ur autour d'un axe passant par des paliers 24 
menages dans le chassis Z 
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Le proc§66 salon la pr^sente invention est 
illustr^ par les exemples cl-apr&s dans iesquels les 
pourcentages et parties sont exprim^s en poids. 

Exempie i 

Pour preparer une bouillie d^shydrat^ instan- 
tanee sous forme de flocons on prend connme 
produit principal des flo cons de cer^ales pr^parfe 
par s^chage sur rouleau d'une bouillie de c^r^ales. 
Ces flocons pr6sentent une 6paisseur de environ 
Ofi^J mm. un diamfetre moyen de environ 2-3 
mm. une density apparente de 90 g/l et une teneur 
en eau de 2,5 %. Leur composition est celfe d'une 
ferine de bid k laquelle on a ajoutd 6,25 % de lait 
to-^d en poudre. sur mati^re s&che. 

On prend comma produit secondaire du lait 
fcr§m4 en poudre auquel on ajoute un prdmdlange 
de lait 6cr6m6 en poudre, de vitamines et de 
pyrophosphate de fer de maniere que les concen- 
trations respectives de ces deux additifs dans le 
produit final soient de 0,15 % et 0,036 % sur 
matifere stehe. Ce lait ^r6m6 en poudre pr&ente 
une density apparente de environ 500 g/l et une 
teneur en eau de 4 %. II est compost de particules 
prdsentant un diamfetre moyen de environ 0,1-0.2 
mm. 

On prepare comme agent agglomdrant un si- 
rdp de saccharose h 70 % <le matifere sfeche k 
75*C. 

On agglomfere produit secondaire et produit 
primaire avec Tagent agglomdrant, autrement dit on 
fait adherer le lait 6crim6 en poudre sur les flo- 
cons de c^Sales avec le sirop de sucre chaud 
dans un apparel! semblable h celui ddcrit ci-dessus 
en rdfdrence au dessin, dont le tambour prdsente 
une longueur de 1 m, un diam^tre de 0.7 m et une 
inclinaison de 15°. 

On introduit les flocons de cdrdales dans le 
tambour par son extrdmitS sup^eure h raison de 
650 kg/h. On fait tourner le tambour h 16-20 
tours/min de mani&re h mettre en rotation les flo- 
cons de cdrdaies autour d'un axe pratiquement 
parall6le i celui du tambour dans sa moitid ascen- 
dante. Une fois mises en rotation dans la premiere 
partie du tambour par les ailettes radiales qui gar- 
nissent sa parol, les particules continuent leur mou- 
vement de rotation tout en descendant lentement le 
long du tambour en un mouvement spiral^. Ten- 
semble des particules en mouvement constrtuant 
un tourfotllon unitaire bien ddfini. 

Par un dispositif de distribution fonmd d'un 
tube de 7 cm d diamfetre percd sur le dessous sur 
une largeur de 2,5 cm et sur un longueur de 20 
cm d'un multitud de trous de 4 mm de diam^tre. 
dispose dans le tourbillon paralldiement k et un 
peu au-dessus de son axe. ^ 50 cm de I'extrdmitd 



infdrieure du tambour, on distribue dans le tourbil- 
lon 252 kg/h de lait &r4m6 en poudre additionnds 
de 25 kg du pr§m61ange de lait 6crem^ en poudre. 
de vitamines et d pyrophosphate de fer. Le lait en 

5 poudre ainsi distribud descend s us forme d'un 
rideau de poudre et se melange immddiatement 
intimement au tourbillon. 

Par un dispositif de pulverisation forme de trois 
buses disposes le long d'un axe paralldle k I'axe 

TO du tambour, de 15 en 15 cm ^ partir de son 
extr^mitd infdrieure, on pulverise sur le c6t§ des- 
cendant du tourbillon. k une distance de 20-30 cm 
du tourbillon, 171 kg/h du sirop de saccharose k 
75 '*C. On realise cette pulverisation sous une pres- 

75 sion de 15 bar avec Tappoint de 3 jets concentri- 
ques d'air i 150'C, ou sous une pression de 25 
bar sans Tappoint de jets concentriques d'air. de 
maniftre que les trois faisceaux de gouttelettes 
microscopiques projetds centre le touritjillon for- 

20 ment un veritable brouillard qui enveloppe et enro- 
be imm^diatement les particules du tourbillon. On 
6vacue ou recuellle k rextrdmite inf^rieure du tam- 
bour 1298 kg/h de produit agglomdre prdsentant 
une teneur en eau de 6,44 %, une density appa- 

25 rente de 180 g/l et une granulom^trie comparable k 
celle des flocons de cdr^ales dudit produit prin- 
cipal. 

On vdrifie que ce procSde d'agglomdration n'a 
occasionne aucune perte da lysine. 

30 On vdrifie dgalement que I'index de melange. 
d§fini comme le quotient de r^cart moyen sur la 
concentration moyenne d'un composant donnd 
dans le produit final est de 3,7 % pour les 
proteines. 8 % pour le fer et 12.5 % pour la 

36 vitamine C. Ceci prouve que ce procdde d'ag- 
glom§ration garantit dgalement une tr6s bonne ho- 
mogeneity du melange, autrement dit une bonne 
homogeneite de la composition d'echantillons dis- 
tincts du produit agglomere. 

40 On soumet ensurte le produit aggIom6re k un 
postsechage de 3 min k BO^'C au cours duquel sa 
teneur en eau est rdduite St 2.5 % sans qu'aucune 
perte de lysine ne soit non plus occasionnee. 

45 

Exempie 2 

On procede de la mani&re decrite k I'exemple 
1. k I'exception du fait que Ton travaille avec la 
50 moitie des quarrtrtes indiquees par h. Pour ce faire. 
on ajuste Tindinaison du tambour ^ 10" au lieu de 
15" par rapport au plan horizontal. On obtient un 
produit agglomere comparable k celui de I'exemple 
1. 

55 
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Exemple 3 

On proc^e de la mani^re d^te h Texemple 
1. k Texception du fait que I'on utilise comme 
agent agglom^rant un sirop de saccharose k75 % 
d& matifere seche chauff§ h 80**C. On obtient 1287 
kg/h de produit agglom§r§ pi^sentant une teneur 
en eau de 5.6 % et des qualitds comparabies k 
ceiles du produit agglom§r§ de I'exemple 1. 



Exemple 4 

Pour preparer une bouillie d^stiydrat^ instan- 
tanee sous forme de flocons, on prend comme 
produit principal des flocons de c^rSaies prepares 
par s^chage sur rouleau d'une bouillie de cer^ales. 
Ces flocons pr^sentent une dpaisseur de 0.6-0.7 
mm, un diamfetre moyen de 2-3 mm, une density 
apparente de 90 g/t et une teneur en eau de 2,5 %. 
Leur composition est la suivante, en % sur matifere 
s&che: 

farine de bI6 hydrolys^e 31 .4 
farine de ble non hydrolys^ 50.0 
liuile de beurre 3,0 
huile vegetale 8.9 
lait ^crim6 6.7 

On prend comme produit secondaire du lait 
ecr^m^ en poudre enrichi en fer et en vitamines 
prisentant une density apparente de environ 600 
g/1 et une teneur en eau de 4 %. et compost de 
particules pr^entant un diam^tre moyen de en- 
viron 0.1-0,2 mm. 

On prend comme agent agglomSrant un sirop 
de saccharose i 75 % de matt§re s§che chauff^ k 
aO'C. 

Avec le m§me appareil et de la m§me mani&re 
qu'& rexemple 1. on fonme un tourbiilon des flo- 
cons de c4r^ales, on introduit dans le tourbiilon 
800 kg/h de ces flocons, on pulverise sur le cdt^ 
descendant du tourbiilon 159 Icg/h de ce sirop de 
saccharose k 80<'C. on distribue dans le tourbiilon 
275 kg/h de lait §cr^m^ en poudre et Ton recueille 
ou 4vacue du tourbiilon 1244 kg/h de produit ag- 
glom^r§. 

Ce produit agglom^re prdsente une teneur en 
eau de 5.7 %, une density apparente de 175 g/1 et 
una granulom^trie comparable k celle des flocons 
dudit produit principal. II a la composition suivante. 
en % sur mati^re seche: 
farine de bl4 hydrolys^ 21 .0 
farine de bid non hydrolys^ 33.6 
lait dcr^me 27^ 
saccharose 10.2 
huile v^gdtale 6,0 
huile de beun^e 2.0 



On v^fie que le proc&l§ d'agglomdration n'a 
occasionn^ aucune perte de lysine par rapport k 
celle contenue dans lesdits produits principal et 
secondaire. On vdrifie ^galement que I'index de 

5 melange est tres bon. k savoir environ 3-4 % pour 
tes proteines. environ 8 % pour le fer et environ 12 
% pour la vitamine 0. 

On soumet ensuite le produit agglomerd k un 
posts^age de environ 3 min k 80^0 au cours 

10 duquei sa teneur en eau est r^duite k 23 % sans 
qu*aucune perte de lysine ne soit non plus occa- 
sionnde. 



75 Exemple 5 

Pour preparer une bouillie d&hydratee instan- 
tande sous forme de flocons sans glut§ne ni sac- 
charose, on prend comme produit principal des 

20 flocons de c^r^ales prepares par sdchage sur rou- 
leau d'une bouillie de cdr^ales. Ces flocons 
pr6sentent une ^paisseur de environ 0.6-0,7 mm, 
un diam§tre moyen de environ 2-3 mm. une den- 
sity apparente de environ 90 g/1 et une teneur en 

25 eau de 1.7%. Leur composition est la suivante, en 
% sur mati^re seche: 
farine de ma*& hydroiisee 40 
farine de ma'fe non hydroiisee 48 
huile de beun'e 3 

30 huile vdg^tale 9 

On prend comme produit secondaire du lait 
&r6mS en poudre enrichi en fer et en vitamines 
pr4sentant une density apparente de environ 600 
g/1 et une teneur en eau de 3.3%, et compost de 

35 particules pr^sentant un diam§tre moyen de en- 
viron 0.1-0.2 mm. 

On prend comme agent agglom^rant un sirop 
de farine de mal^ hydrolys^ k 41% de mati&re 
sfeche pr^sentant un DE de 55 et chauffe 85'*C. 

40 Avec le meme appareil de la m§me mani&re 
qu*^ rexemple 1, on forme un tourbiilon des flo- 
cons de c§r6ales, on introduit dans le tourbiilon 
800 kg/h de ces flocons. on pulverise sur le cdt§ 
descendant du tourbiilon 83 kg/h de ce sirop de 

46 farine de mafe hydrolys^e chauffd k 85 °C, on 
distribue dans le tourbiilon 359 kg/h de lait §cr6m§ 
en poudre et Ton recueille ou ^vacue du touri^illon 
1242 kgm de produit agglomdr^. 

Ce produit agglom^r^ presente une teneur en 

50 eau de 5,9%. une density apparente de environ 
200 g/l et une granulometrie comparable k celle 
des flocons dudit produit principal. Ce produit sans 
glut^ne ni saccharose a la composition suivante. en 
% sur mati&re s&che: 

55 farine de mals hydrolysee 29,8 
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farine de ma1& non hydrolys^ 32,4 
iatt ^dm6 29.8 
huile v^^tale 6,1 
huiledebeurr 1.9 

On soumet ensuite le prcxSuit agglom^r^ k un 
postsechage de quelques minutes ^ dCC au cours 
duquel sa teneur en eau est r^uite h 2,5%. 



Example 6 

Pour preparer des cer^ales pour petit-d6jeuner 
on prend comme produit principal des c^r^ales 
expansdes. en forme d*6toiles, d'annaaux ou 
d'amandes pr^sentant des dimensions de Tordre 
du cm et obtenus par cuisson extrusion d'une 
farirw de c^r^aJes humidifies additionn^ de Su- 
cre, sel, mait et graisse. Ces c^r4ales expanse 
ont subi un prdsdchage. Eiles pr4sentent une den- 
5it§ apparente de 110 g/l et une teneur en eau de 
1%. Leur composition est la suivante. en % sur 
mati^ s&che: 
farine de ma1& 70 
farine de bl6 17 
saccharose 7 
chlomre de sodium 1 
malt 3 
graisse 2 

On prend comme produit secondaire une pou- 
dre d'abricots vitaminde pr4sentant une density 
apparente de 737 g/l, une teneur en eau de pratl- 
quament 0% et composee de particules dont le 
diam^e moyen est inf^rieur k 0,3 mm. 

On pr^are comme agent agglom^rant un si- 
rop de saccharose k 78% de mati&re shche h 
80«C. 

On agglom^re produit secondaire et produit 
primaire avec Tagent agglom^rant, autrement dit on 
fait adherer ta poudre d'abricots k i'aide du sucre 
chaud sur les c^^aies expanses avec le meme 
appareil et de la meme mani&re qu'^ I'exemple 1. 

A cet effet, tout en ajustant rinclinaison et la 
vrtesse de rotation du tambour k des valours 
ad^ates respectives de 10-15" et 16-22 
tours/min, on forme un tourbilton des c^^ales ex- 
pans6es. on introduit dans le tourbillon 500 kg/h de 
ces c^rdales. on pulverise sur le cdt^ descendant 
du tourbillon 180 kg/h de ce sirop de saccharose, 
on distribue dans le tourbillon 20 kg/h de poudre 
d'abricots et I'on recueille ou dvacue du tourt>illon 
700 kg/h de produit agglom^rd pr§sentant une den- 
sity apparente de 150 g/l et une teneur en eau de 
5.6%. 

Les c^r^ales pour petit-d6j uner ainsi obtenues 
pr^sentent toutes les qualit§s d s c^r^ales ex- 
pans^ de depart additionntos de tout Tardme de 
la poudre d'abricots. On peut encore soumettre ces 



c6'6a!es h un postsechage d quekiues minutes h 
80*»C pour r^uire i ur teneur en humidity h 2.5% 
sans diminuer leur ardme. 

5 

Example 7 

Pour preparer des c6r6aies pour petit-d6jeuner. 
on prend comme produit principal des c6r6ales 

TO expanses en fonme de flocons de 1-2 cm de 
diam^tre moyen et 1-2 mm d'4paisseur presentant 
la m§me composition que les c^r^ales expans^es 
de Texemple 6. une density apparente de 100 g/l 
et une teneur en eau de 8%. 

/5 On prend comme produit secondaire une pou- 
dre de cacao pr^sentarrt une density apparente de 
440 g/l, une teneur en eau de 4,4 % et compost 
de particules dont le diamdtre moyen est inf^rieur 
h 0,3 mm. 

20 On prend comme agent agglom^rant un sirop 
de saccharose k 70% de matidre s6che et 70*C. 

Avec le m§me appareil. et de mani^re sem- 
blable k celle d^crite k I'exemple 6, on fait adherer 
35 kg/h de cette poudre de cacao sur 700 kg/h de 

25 ces c6r§ales expanses, avec 210 kg/h de ce sirop 
de saccharose. On otitient un produit agglom^r^ 
presentant une teneur en eau de 14%. Aprfes un 
posts&hage de plusieurs min k 80'C, on obtient 
des c^r^ales pour petit-dejeuner prdsentant une 

30 teneur en eau de 2,5 % et line density apparente 
de 150 g/l. 

Ces cereate? presentent un ardme et une cou- 
leur interYses de chocolat. 

35 

Exemple 8 

Pour preparer des cereeles pour petit-dejeuner, 
on prend comme produit principal des flocons de 
40 mafe presentant un diam^e moyen de 1-2 cm et 
obtenus par trempage, ecrasement et sechage de 
grains de mal^. Ces flocons presantent une densite 
apparente da 100 g/l et une teneur en eau de 9%. 
On prend comme produit secondaire du sac- 
45 charose sous forme de sucre glace dont les parti- 
cules presentent un diam6tre moyen inferieur k 0.1 
mm. Ce sucre glace presente une teneur en eau 
de 0% et une densite apparente de 675 g/l. 

On prepare comme agent agglomerant un si- 
50 rop de saccharose k 75% de mati^e sfeche et 
80»C. 

Avec le meme appareil et de manifere sem- 
blabie k celle decrite k Texemple 6, on fait adherer 
25 kg/h de ce sucre glace sur 500 kg/h d ces 
55 flocons de malb avec 200 kg/h de ce sirop de 
saccharose. On obtient 725 kg/h de produit ag- 
glomere presentant una teneur en eau de 7%. 
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Apres un postsechage de quelques minutes k 
80*'C, on obtient des c^rdalss pour p tit d6j un r 
presentant une teneur en eau de 2,5% et une 
density apparente de 140 g/I. 

Ces flocons sucr^s pr^sentent une surface 5 
d'apparence neigeuse surprenante due k une oris- 
tailisation particuli&re du Sucre applique avec si 
peu d'eau. 



Exemple 9 

Pour preparer des cerdales pour petit-d^jeuner, 
on prend des c^rdales expanses en forme de 
ftocons de dimensions semblables h celles uti- is 
lisees h i*exemple 7. Ces flocons pr^sentent une 
density apparente de 100 g/1 et une teneur en eau 
r^duite ^1% par un pr^s^hage. 

On prend comme produit secondaire des 
c^reales expans§es en forme d'aiguilles de environ 20 
5 mm de long et 1-1,2 mm de large presentant 
§galement une teneur en eau de 1% mais une 
density apparente de 150 g/I. 

On prepare comme agent agglom^rant un st- 
rop de saccharose a 80% de mati^re stehe et 25 
90»C. 

Avec ie meme appareil et de mani^re sem- 
blable k cede d^te k Texemple 6, on fait adherer 
50 kg/h de ces aiguilles de c^reales sur 500 kg/h 
de ces flocons de mal^ avec 175 kg/h de ce sirop 30 
de saccharose. On obtient 725 kg/h de produit 
agglom^r^ presentant une density apparente de 
150 g/i et une teneur en eau de 2^%. 

Ces cereales pour petit dejeuner pr^sentent un 
aspect fibreux tres nature!. 35 



Revendicatlons 

1. Precede d'agglom^ration d'au moins deux 40 
produrts alimentaires particulaires. dans lequei on 

fait adherer tes particules d*au moins un produit 
secondaire sur les particules d'un produit principal 
a Taide d'un agent aggtomerant iiquide, caract^ris^ 
par ie fait que Ton fonrne un tourbillon des parti- 45 
cutes dudit produit principal autour d'un axe hori- 
zontal ou incline, on pulverise ledit agent ag- 
glom^rant de TextSrieur sur Ie tourbillon et l*on 
distribue les particules dudit produit secondaire de 
Pint^rieur dans le tourbillon. so 

2. ProcSdS selon la revendication 1 . caracteris§ 
par le fait que Ton forme ledit tourbillon de parti- 
cules dans un tambour rotatff, la rotation du tourbil- 
lon Stant entretenue par la gravitation et le frotte- 
ment contre la paroi du tambour. 55 

3. Proc^de selon la rev ndication 2, caract^s^ 
par I fait que I'on pulverise ledit agent ag- 
glom^rant sur le c6v& descendant du tourbillon k 



partir d'un espace laisse libra entre te tourbillon et 
la paroi du tambour dar^s un moiti§ descendant 
du tambour. 

4. Precede selon la revendication 1. caract6ris6 
par le fait que Ton forme ledit tourbillon de parti- 
cules dans un tambour incline, on introduit ledit 
produit particulaire principal en continu dans le 
tourbillon par I'extremite superieure du tambour et 
Ton evacue le produit aggiomere en continu du 
tourbillon par Pextremite inf^rieure du tambour. 

5. Precede selon la revendication 1, caracterise 
par le fait que les particules du produit principal 
sont des flo cons de cereales obtenus par sechage 
sur rouleau d'une bouillie k base de cereales. le 
produit secondaire est un iait ecreme en poudre et 
I'agent agglomerant est un sirop de sucre et/ou 
d'amidon. 

6. Procede selon la revendication 1, caracterise 
par le fait que les particules du produit principal 
sont des cereales expansees obtenues par 
cuisson-extrusion d'une ferine de cereales humid- 
fiee, le produit secondaire est une poudre de fruit, 
de cacao ou de sucre et Tagent agglomerant est 
un sirop de suae et/ou d'amidon. 

7. Precede selon la revendication 1, caracterise 
par ie fait que Ton introduit par h dans le tourbillon 
65-85 parties en poids de produit particulaire prin- 
cipal presentant une densite apparente de 90-200 
g/1 et une teneur en eau de 0.5-12% en poids, on 
pulverise par h sur le tourbillon 15-30 parties en 
poids de sirop de Sucre et/ou d'amidon presentant 
une teneur en eau de 15-60% en poids, on dis- 
tribue par h dans le tourbillon 3-30 parties en poids 
de produit particulaire secondaire presentant une 
teneur en eau de 0-12% en poids, et I'on evacue 
par h du tourbillon 102-118 parties en poids de 
produit particulaire aggiom6re presentant une den- 
site apparente de 150-250 g/1 et une teneur en eau 
de 2,0-15% en poids. 

8. Precede selon I'une des revendications 5-7, 
caracterise par le fait que Ton pulverise le sirop 
sous pression sous forme d'un brouillard k une 
temperature superieure k la temperature de cristal- 
lisation dudit sucre. 

9. Precede selon la revendication 1. caracterise 
par le fait que I'on chauffe ou refroidit le tourbillon. 

10. Appareil pour la mise en oeuvre en continu 
du precede selon la revendication 1, comprenant 
un tambour rotatif incline, un chassis support du 
tambour, des moyens d'entratiement pour faire 
toumer le tamtx3ur autour de son axe. un dispositif 
d'introductlon du produit principal k Pextremite 
superieure du tambour et un dispositif d'evacuation 
du produit agglomere k 1* xti^emite inferieure du 
tambour, caracterise par le fait qu'il comprend en 
outre un dispositif de mise en rotation d s parti- 
cules de produit principal autour d'un axe Incline 
dans une pr miere parti du tambour, au moins un 
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disposrtif de distribution d produtt secondaire 
dans une moitie ascendante dans une seconds 
partie du tambour, et un dispositif d pulverisation 
de I'agent agglom^rant dans ladite moiti6 descen- 
dante dans ladite seconds partie du tambour. 5 

11. Appareil selon la revendication 10. ca- 
ract^ris^ par le fait que Isdit dispositif de mise en 
rotation des particules est formS d'ailettes radlales 
fix4es i la paroi du tambour. 

12. Appareil seton la revendication 10. ca- to 
ract^ris^ par le fait que ledrt dispositif de distri- 
bution du produit secondaire comprend un tube 
reli^ k une extr^mit^ ^ un dispositif doseur. ouvert 

h Tautre extremity, perc^ de trous sur le dessous 

et dispose paratl^lement h, I'axe du tambour. is 

13. Appareil selon la revendication 10. ca- 
ract^rise par le fait que ledit dispositif de 
pulverisation de Tagent agglomerant comprend plu- 
sieurs buses de pulverisation sous presslon dis- 
posees le long d'un axe parall^le ^ I'axe du tarn- 20 
tx)ur. 

14. Appareil selon la revendication 10. ca- 
racterise par le fait qu'il comprend en outre au 
moins un couteau racleur dispose centre la paroi 

du tamt)our parall^lement ^ son axe. dans ladite 25 
seconde partie. dans le haut de ladite moitie as- 
cendante. 

15. Appareil selon la revendication 10, ca- 
racterise par le fait qu'il comprend en outre un 
dispositif de refroidissement ou chauffage du tour- 30 
billon dans une troisieme partie du tambour. 

16. Appareil selon la revendication 10. ca- 
racterise par le fait que cheque extremite du tam- 
bour est munie d'un diaphragme annulaire de re- 
tenue de diam&tre exterieur egal et de diam§tre 35 
interieur inferieur h celui du tamtxHir, et qu'une 
plaque de fermeture fixe est disposee centre 
Textremite inferieure du tamtxjur, dans le prolon- 
gement de sa moitie ascendante. 

17. Appareil selon la revendication 10. ca- 40 
racterise par le fait que ledit chassis est muni d'un 
dispositif de reglage de rinclinaison du tambour. 



0 223 963 




0 223 963 




FIG. 2 



J 



Office europden 
dasbrav ts 



RAPPORT DE RECHERCHE EUROPEENNE ^umirod. i.d«n.™,. 

EP 86 11 3181 



DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS 



Citation du document av«c indication, tn ctt d« besoin. 
das parttas peftinentat 



R«v«ndication 
concamAa 



CLASSEMENT DEUK 
DEMANOE (Int. O*) 



US-A-3 557 718 (T, CHIVERS) 

* Revendications 1,7; colonne 3, 
ligne 55 - colonne 4, ligne 38 * 



GB-A-1 318 740 (NATIONAL 
BISCUIT) 

* Revendications 1,5,11; page 3, 
ligne 18 - page 4, ligne 106 * 



US-A-3 615 676 (W. McKOWN) 

* Revendications 1-3; colonne 3, 
ligne 30 - colonne 4, ligne 17 * 



US-A-3 580 545 (E. O'BRIEN) 

* Revendication 1; figures 1,4-7 



US-A-3 830 943 (V. MIX) 
* Revendication 1; exemple; fig- 
ures 3,4 * 



US-A-3 101 040 -(G. LANZ) 

* Revendication 1; figure 3 * 



CH-A- 305 692 

( COLGATE-PALMOLIVE ) 

* Revendication 1; figure 2 * 



Lb prisant rapport da recharcha a M «tabll pour loutas laa ra««ndicationa 



1,2,4, 
6,8 



1,2,4, 
5,8 



1,2,4, 
6,8 



1,10 



1,10 



1,10 



1,10, 
17 



A 23 P 
B 01 J 
A 23 L 



1/02 
2/12 
1/164 



OOMMNES TECHNIQUES 
nECHERCHES(lnt.CI.4) 



A 23 P 
A 23 L 
B 01 J 



Liau da la racharcna 

LA HAYE 



Data d'acMvamant da la 

04-02-1987 



Exanttnataur 

DESMEDT G,R.A. 



8 

3 
I 



CATEGORIE OES DOCUMENTS CITES 

X : particulfdrement pertinent d lui seul 

Y : particuttdrement pertinent en cofnbinaison avec un 

autre (tocument de la mime cat^orie 
A : arri^re-plan technologique 
O : divulgation non<^rite 
P : document intercalaire 



T : thborte ou principe ji la base de rinvention 
E : document de brevet ant^rieur mais public ^ la 

datededdp6t uaprtocettedate 
0 : cit* dans la deniande 
L : citA pour d*autres raisons 



& : membrede la m^me famine, document c rrespondam 



